Rillettes de saumon à l’estragon 


15mn réalisation — 15mn cuisson -— 4 personnes 


240gr saumon + 4 œufs + 8CC crème fraîche + 1 citron + persil 
15 feuilles d'estragon + sel + poivre 

* Mettre les oeufs dans une petite casserole. Recouvrir d'eau et laisser 
bouillir 15mn. 
* Cuire le saumon dans une poêle anti-adhésive. Dorer chaque face = 
omn, assaisonner, retirer le saumon du feu et le défaire en petits 
morceaux. 
* Remettre ces morceaux à dorer en les remuant pendant toute la durée 
de la cuisson : 3mn et les arroser d’1CC de jus de citron. 
* Écaler les oeufs encore chauds, les mixer avec estragon, persil, crème, 
2CC jus de citron, pincée de sel et poivre. On obtient une crème jaune 
pâle piquée de vert. 
* Incorporer le saumon, mélanger et réfrigérer 1h. 
* Servir avec des rondelles de citron et des toasts chauds. 


Rillettes de saumon 


15mn réalisation — 10mn cuisson — 2h réfrigération - 4 personnes 


120gr saumon + poivre + 60gr saumon fumé + 4 baïes roses 
1 yaourt nature ou carré frais Gervais + 72 citron jaune 
80gr beurre 2 sel mou + 5CC ciboulette ciselée 


* Râper le zeste du citron. Laver et ciseler la ciboulette. 

* Cuire le saumon, 10mn, à la vapeur (doit rester ferme) et laisser 
égoutter sur du papier absorbant. 

* Couper le saumon fumé en allumettes, mixer avec beurre mou, yaourt, 
jus de citron, zestes, ciboulette, baies roses et assaisonner. 

* Emietter le saumon frais égoutté, ajouter dans le bol et mélanger 

* Verser dans une terrine et réfrigérer 1 à 2heures. 

* Servir accompagné de blinis ou de baguettes de campagne. 
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